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RESUMO 
 
O Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT) é uma das mais antigas e 
importantes políticas de alimentação e nutrição do Brasil, e almeja estimular empresas a 
fornecer alimentação nutricionalmente adequada a seus funcionários. O percurso histórico 
do PAT compreendeu algumas alterações em seu sistema de administração, assim os 
funcionários que antes faziam suas refeições em seus próprios locais de trabalho, agora 
podem fazê-las em restaurantes comerciais conveniados com empresas operadoras de 
tíquetes que estejam cadastradas junto ao programa. Atualmente observa-se que muitos 
restaurantes por quilo aceitam o vale-refeição. Além disso, também é possível observar que 
nesses estabelecimentos os clientes praticam a autodeterminação na escolha e na 
montagem de suas refeições. Supõe-se que o valor monetário do tíquete seja talvez o único 
fator limitante da liberdade de escolha conferida aos comensais. O presente trabalho é 
regido pela hipótese de que as alterações ocorridas no sistema administrativo do PAT 
podem estar levando os beneficiários do programa a realizar escolhas alimentares 
inadequadas. Teve-se como objetivo caracterizar e avaliar as escolhas alimentares feitas no 
almoço, por trabalhadores beneficiários do PAT e usuários de vale-refeição, em restaurantes 
comerciais tipo self-service por quilo, localizados nos municípios de Campinas e Jundiaí, 
estado de São Paulo. O estudo teve caráter transversal, descritivo e analítico e participaram 
da pesquisa 190 indivíduos. Foram feitos registros fotográficos das bebidas consumidas e 
dos pratos montados pelos trabalhadores. Posteriormente os registros fotográficos foram 
convertidos em dados numéricos, adotando-se como referencial visual um álbum fotográfico 
padrão de porções alimentares. Os dados obtidos foram processados por meio do software 
Dietpro® versão 5i, que retornou a composição nutricional de todas as refeições. Em 
seguida, foi realizada análise de agrupamento hierárquico sobre componentes principais 
(HCPC) para identificar grupos de indivíduos com diferentes padrões de consumo alimentar. 
Também foi estabelecido o perfil de cada grupo segundo idade, sexo, nível educacional, 
área de atuação profissional e uso de vale-refeição. Os resultados mostraram divergências 
entre a qualidade nutricional das refeições e as diretrizes nutricionais do PAT. Além disso, 
foram identificados três grupos de comensais, sendo verificadas diferenças entre eles com 
relação à qualidade nutricional das refeições. Concluiu-se que o novo sistema de 
administração do PAT parece estar propiciando algumas falhas na execução de suas 
diretrizes nutricionais e apontando provável necessidade de ajustes. Entende-se que o PAT 
poderia contar com o aumento dos níveis de exigência e de fiscalização, a fim de garantir a 
atuação do nutricionista nas empresas beneficiárias do programa e nos estabelecimentos 
comerciais, explorando a competência deste profissional, a partir da promoção de ações 
educativas. O apelo sensorial dos cardápios, a complexidade do processo de escolha 
alimentar e a liberdade de escolha dos comensais, parecem dificultar o enquadramento das 
escolhas às diretrizes nutricionais do programa.  
Palavras chave: Trabalhadores, refeições, fotografias 
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ABSTRACT 
 
The Worker's Food Program (PAT) is one of the oldest and most important food 
and nutrition policies in Brazil, and aims to stimulate companies to provide nutritionally 
adequate food to their employees. Through a historical perspective, changes in the 
management of the program made it possible for the employees to make their meals in 
commercial restaurants in conjunction with ticketing companies that are registered with the 
program. It is nowadays observed that many restaurants pay per kilo accept the meal 
voucher. In addition, it is also possible to observe that in these establishments clients 
practice self-determination in the choice and assembly of their meals. It is assumed that the 
monetary value of the voucher is perhaps the only limiting factor in the freedom of choices in 
this context. So the present work is governed by the hypothesis that the changes that have 
occurred in the administrative system of the PAT may be leading the program’s beneficiaries 
to make inadequate food choices. Thus, the objective was to characterize and evaluate the 
food choices made at lunch, by beneficiaries of PAT and users of meal voucher in self -
service restaurants located in the cities of Campinas and Jundiaí, in the State of São Paulo, 
Brazil. The study had a cross - sectional, descriptive and analytical character and comprised 
190 individuals, of which photographic records of the assorted dishes and drinks were made. 
The first moment of the analysis was the conversion of photographic plate records into 
numerical data. For this purpose, a standard photographic album of food portions was 
adopted as visual reference. The data obtained were processed using the software Dietpro ® 
version 5i, which returned the nutritional composition of all meals. Next, hierarchical 
clustering on main components (HCPC) was performed to identify groups of individuals with 
different food consumption patterns. It was also established the profile of each group 
according to age, sex, educational level, area of professional performance and use of meal 
vouchers. The results showed differences between the nutritional quality of the meals and 
the nutritional guidelines of the PAT, being identified three groups of individuals with distinct 
profiles, as well as in relation to the nutritional quality of the meals. In conclusion, the new 
PAT management system appears to be causing some flaws in the implementation of the 
nutritional guidelines and pointing to the need for adjustments. It is understood that the PAT 
could count on the increase of the levels of exigency and supervision, in order to guarantee 
the performance of the nutritionist in the beneficiary companies of the program and in the 
commercial establishments, exploring the competence of this professional for the promotion 
of educational actions. The sensory appeal of the menus, the complexity of the food choice 
process and the freedom of choice of the customers seem to make it difficult to fit the 
choices into the nutritional guidelines of the program. 
Keywords: Workers, meals, photos 
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1. INTRODUÇÃO   
 
O Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT) é uma das mais 
antigas e importantes políticas de alimentação e nutrição do Brasil (SCHMITZ et al., 
1997). Foi instituído pela Lei nº 6.321 de 14 de abril de 1976, almejando estimular as 
empresas - por meio da provisão de incentivos fiscais - a fornecer alimentação 
nutricionalmente adequada aos empregados. Seu principal objetivo é promover a 
saúde dos trabalhadores, reduzindo a incidência de doenças relacionadas à 
alimentação e à nutrição (BRASIL, 1976; CONSEA, 2004; BRASIL, 2006). 
O percurso histórico do PAT compreendeu algumas alterações em seu 
sistema de subsídios. Nesse sentido, as empresas beneficiárias do programa podem 
hoje enquadrar-se em duas diferentes modalidades de administração: Auto-gestão e 
Concessão. A primeira prevê que a empresa beneficiária assuma toda a 
responsabilidade, desde a contratação de pessoal até a distribuição das refeições 
aos trabalhadores; já a modalidade de Concessão prevê a formalização de um 
contrato firmado entre a empresa beneficiária e uma empresa prestadora de 
serviços, a qual se torna responsável pelo fornecimento das refeições (BRASIL, 
2006). 
A modalidade de Concessão inclui diferentes modos de operação, a 
saber: refeição transportada (a prestadora de serviços produz as refeições em 
cozinha industrial e as transporta até o local de trabalho), administração da UAN (a 
empresa prestadora de serviços utiliza as instalações da empresa beneficiária para 
o preparo e distribuição das refeições) e refeição-convênio (os empregados da 
empresa beneficiária fazem suas refeições em restaurantes conveniados com 
empresas operadoras de tíquetes e vales) (BRASIL, 2006).  
O mercado que supre a atual demanda de alimentação fora do lar oferece 
múltiplas opções para refeição de trabalho (LEAL, 2010). Sabe-se que os 
estabelecimentos comerciais - entre eles os restaurantes por quilo - estão ofertando 
cardápios com opções altamente palatáveis e atrativas. Trata-se de uma 
característica inerente ao modelo de serviço em questão; é uma premissa 
contemporânea do mercado de food service (FIESP e ITAL, 2010). 
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Atualmente observa-se que muitos restaurantes por quilo aceitam o vale-
refeição. Além disso, também é possível observar que nesses estabelecimentos os 
clientes praticam a autodeterminação na escolha e na montagem de suas refeições. 
Supõe-se que o valor monetário do tíquete, talvez, seja o único fator limitante da 
liberdade de escolha conferida aos comensais.  
O presente trabalho é regido pela hipótese de que as alterações ocorridas 
no sistema de subsídios do PAT podem estar levando os beneficiários do programa 
a realizar escolhas nutricionalmente inadequadas. Dessa forma, o PAT pode estar 
perdendo seu propósito original: a melhoria das condições nutricionais dos 
trabalhadores. 
2. OBJETIVOS  
 
2.1 Objetivo Geral 
 
Caracterizar e avaliar as escolhas alimentares feitas no almoço, por 
trabalhadores beneficiários do PAT e usuários de vale-refeição, em restaurantes 
comerciais tipo self-service por quilo, localizados nos municípios de Campinas-SP e 
Jundiaí-SP. 
 
2.2  Objetivos Específicos 
 
• Verificar as escolhas feitas pelos comensais e qualificar, em termos 
nutricionais, essas escolhas; 
• Investigar os perfis dos comensais; 
• Relacionar os perfis dos comensais com suas escolhas alimentares.  
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3. JUSTIFICATIVAS    
 
Existe um grande número de estudos que avaliaram as refeições servidas 
aos trabalhadores em restaurantes institucionais compreendendo as modalidades de 
auto-gestão e de gestão terceirizada das unidades de alimentação e nutrição 
(MOURA, 1986; GAMBARDELLA, 1990; FREIRE e SALGADO, 1995; BANDONI et 
al., 2008; GERALDO et al., 2008; SALAS et al., 2009; CANELLA et al., 2011). No 
entanto são escassos os estudos conduzidos em estabelecimentos comerciais, nos 
quais as refeições podem ser feitas utilizando-se vale-refeição. Há, portanto, uma 
lacuna nessa área de estudo. Entende-se que a proposta do presente trabalho é 
original e pode contribuir com esclarecimentos ainda não alcançados.   
Sabe-se que as escolhas alimentares são multifatoriais, baseadas 
principalmente em características sensoriais dos alimentos; mas também 
determinadas por características próprias dos comensais, entre elas idade, sexo e 
nível educacional (CONTINI et al., 2015). Assim, considera-se importante identificar 
as escolhas alimentares, no contexto de refeições de trabalho, e entender as bases 
dessas escolhas. Acredita-se que o levantamento dessas informações pode auxiliar 
profissionais da saúde a delinear estratégias de prevenção e/ou de intervenção, no 
sentido de incentivar escolhas alimentares adequadas e, consequentemente, 
melhorar suas condições de saúde.  
4. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA  
 
4.1 O percurso histórico da alimentação do trabalhador no Brasil  
 
O Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT) foi instituído pela Lei 
nº 6.321, de 14 de abril de 1976. Consiste em um programa governamental que 
almeja estimular as empresas a fornecer alimentação nutricionalmente adequada 
aos trabalhadores, em especial àqueles de baixa renda apresentando rendimentos 
mensais de até cinco salários mínimos (BRASIL, 2006). Os empregados com salário 
superior ao limite de cinco salários mínimos também podem ser classificados como 
beneficiários do programa, desde que o atendimento a todos os de baixa renda 
esteja garantido.  A adesão ao programa é facultativa e estimulada por meio da 
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concessão de incentivos fiscais às empresas. O principal objetivo do PAT é 
promover a saúde dos trabalhadores, reduzindo a incidência de doenças 
relacionadas à alimentação e à nutrição (BRASIL, 1976; CONSEA, 2004).  
Além da melhoria das condições de saúde e aumento da capacidade 
física dos trabalhadores, o PAT pode proporcionar vantagens também aos 
empregadores e ao Estado. As empresas podem ser beneficiadas com a redução de 
absenteísmo, rotatividade e acidentes de trabalho; além do aumento da 
produtividade e a maior integração entre a empresa e os trabalhadores. O Estado 
pode visualizar o crescimento da atividade econômica e a redução das despesas e 
investimentos na área de saúde (BRASIL, 2006). 
É preciso considerar que para o entendimento do atual formato do 
programa, deve-se proceder a uma análise histórica sobre as condições de trabalho 
no país e sua relação com o surgimento das politicas publicas na área de 
alimentação e nutrição. 
O início da conformação do parque industrial brasileiro se deu durante a 
década de 1930, sendo acompanhado pela organização de uma classe trabalhadora 
urbana. No período em questão destacou-se a figura de Josué de Castro, um 
estudioso que identificou, por exemplo, a precária situação alimentar e nutricional 
dos trabalhadores em Recife. Eles se alimentavam à base de farinha, feijão, 
charque, café e açúcar. Tratava-se de uma dieta de baixo valor energético; 
deficiente em lipídeos, proteínas, vitaminas e minerais. Nessa época, a despesa 
destinada à alimentação correspondia a 71,6% do salário dos trabalhadores 
(ARAÚJO, 2010). 
Os estudos de Josué de Castro auxiliaram a revelar a situação de 
desigualdade e fome no país. Posteriormente foram instituídas as leis trabalhistas, 
definida a cesta básica de referência e criado o PAT; mais precisamente em 1976, 
pela Lei n°6.321 de 14 de abril. Já na data de sua criação, o PAT almejava fazer da 
alimentação subsidiada uma fonte de saúde, qualidade de vida e produtividade aos 
trabalhadores; tendo como foco maior o combate à desnutrição no país (ARAÚJO, 
2010). 
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É importante considerar que, durante o percurso histórico do programa, 
algumas modificações nos padrões de morbimortalidade da população puderam ser 
observadas. De acordo com Pinheiro et al. (2004), no período em questão, 
percebeu-se a redução dos óbitos por desnutrição e doenças infecciosas, assim 
como um crescente aumento da prevalência de obesidade e de doenças crônicas 
não-transmissíveis.  
Os autores associam essas observações a um processo de modificações 
nos padrões de nutrição e de consumo da população; que acompanha mudanças 
econômicas e sociais, e assim integra o processo de transição demográfica e 
epidemiológica.  
Cabe dizer que os parâmetros nutricionais do Programa de Alimentação 
do Trabalhador foram alterados pela Portaria Interministerial Nº 66 de 25 de agosto 
de 2006. O cenário atual do programa também compreende algumas alterações 
ocorridas em seu sistema de subsídios. Dessa forma, as empresas filiadas ao PAT 
podem atender os trabalhadores de diferentes formas (BRASIL, 2006). As atuais 
modalidades de administração incluem: Auto-gestão (a empresa beneficiária assume 
toda a responsabilidade, desde a contratação de pessoal até a distribuição das 
refeições aos trabalhadores) e Concessão (o fornecimento das refeições é 
formalizado através de contrato firmado entre a empresa beneficiária e uma 
empresa prestadora de serviços).  
A modalidade de Concessão inclui diferentes modos de operação, a 
saber: refeição transportada (a prestadora de serviços produz as refeições em 
cozinha industrial e as transporta até o local de trabalho), administração da UAN (a 
empresa prestadora de serviços utiliza as instalações da empresa beneficiária para 
o preparo e distribuição das refeições) e refeição-convênio (os empregados da 
empresa beneficiária fazem suas refeições em restaurantes conveniados com 
empresas operadoras de tíquetes e vales) (BRASIL, 2006).  
Segundo dados da Associação Brasileira das Empresas de Refeições 
Coletivas (ABERC), entre 2009 e 2014 foi possível observar crescimento contínuo 
do número de refeições/dia fornecidas pelas prestadoras de serviços, assim como 
do número de refeições-convênio (tíquetes para restaurantes comerciais). A ABERC 
estima que em 2017 as prestadoras de serviços forneceram 10,3 milhões de 
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refeições/dia, enquanto nesse mesmo ano, mais de 6 milhões de refeições/dia 
corresponderam à refeições-convênio. A associação também estima que em 2017 o 
faturamento com refeições fornecidas pelas prestadoras de serviços foi de R$17,3 
bilhões, enquanto o faturamento com refeições-convênio foi de R$12,9 bilhões. 
Nesse sentido, é possível entender a importância e o destaque que vêm sendo 
dados às refeições-convênio, dada a proximidade do número de refeições/dia e do 
faturamento anual entre as duas categorias citadas.    
Para Leal (2010) o PAT pode ser apontado como um dos condicionantes 
do crescimento da alimentação fora do lar. Segundo a autora, é notável o 
crescimento da frequência e do hábito das pessoas se alimentarem fora do 
domicílio. Tais alterações decorrem de constantes mudanças profissionais, culturais 
e econômicas como: aumento da proporção da despesa destinada à alimentação, 
expansão dos serviços de alimentação, envolvimento com programas de 
alimentação institucional, como é o caso do programa de alimentação do 
trabalhador.  
No Brasil o almoço é a refeição realizada com maior frequência fora do 
lar. Os restaurantes por quilo representam os principais locais onde são feitas as 
refeições, quando não se opta por fazê-las em casa (FIESP & ITAL, 2010). Nessa 
modalidade de serviço pode-se observar que os clientes praticam a 
autodeterminação na escolha e na montagem de suas refeições, tal fato suscita a 
reflexão de que talvez não seja possível garantir que o comensal irá se alimentar de 
forma nutricionalmente adequada.  
Cabe ressaltar que as empresas beneficiárias devem garantir que a 
alimentação fornecida atenda às exigências nutricionais que foram previstas na lei 
de criação do PAT e posteriormente atualizadas pela Portaria Interministerial Nº 66 
de 25 de agosto de 2006.  
As exigências nutricionais apontam que as refeições menores (desjejum e 
lanches) devem representar de 15 a 20% do valor energético total diário 
(considerando-se 2000 calorias como VET de referência, podendo o VET ser 
acrescido de 20%); enquanto as refeições maiores (almoço, jantar e ceia) devem 
representar de 30 a 40% do valor energético total diário. Ainda é exigido que todas 
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as refeições apresentem de 6 a 10% de composição proteico-calórica (BRASIL, 
2006).  
Existe um grande número de estudos que avaliaram as refeições servidas 
aos trabalhadores em restaurantes institucionais compreendendo as modalidades de 
auto-gestão e de gestão terceirizada das unidades de alimentação e nutrição 
(MOURA, 1986; GAMBARDELLA, 1990; FREIRE E SALGADO, 1995; BANDONI ET 
AL., 2008; GERALDO ET AL., 2008; SALAS ET AL., 2009; CANELLA ET AL., 2011). 
No entanto são escassos os estudos conduzidos em estabelecimentos comerciais, 
nos quais as refeições podem ser feitas utilizando-se vale-refeição. Há, portanto, 
uma lacuna nessa área de estudo.  
O presente trabalho supõe que os estabelecimentos comerciais 
fornecedores de refeições deveriam ser mais frequentemente tomados como objeto 
de análise, já que, atualmente, o setor de serviços está em amplo crescimento. 
 
4.2 O food service e os princípios de sensorialidade e prazer 
 
Leal (2010) define food service como o mercado que supre a demanda 
por alimentação fora do lar. A autora destaca a participação crescente e significativa 
do food service no setor alimentício e sua importância para a geração de empregos 
diretos e indiretos, notadamente nos grandes centros urbanos.  
Esse imponente mercado engloba os serviços prestados pelos 
operadores que preparam e fornecem os alimentos prontos para o consumo. O food 
service pode ser a principal atividade de um negócio, seja ele um restaurante, uma 
lanchonete, um café, uma rotisseria, entre outros (FIESP & ITAL, 2010).  
No Brasil, os restaurantes representam o segmento de maior faturamento 
no setor de food service, em seguida estão as padarias e os bares (ABIA, 2009). 
 Estudos apontam que os consumidores mundiais de alimentos têm 
valorizado certas características, entre elas, a oferta de produtos com forte apelo 
sensorial. Assim, o principio do prazer rege essa atual tendência mundial de 
alimentação (FIESP & ITAL, 2010). 
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Alinhados com tal tendência, os estabelecimentos comerciais - entre eles 
os restaurantes por quilo - estão ofertando cardápios com opções altamente 
palatáveis e atrativas. Trata-se de uma característica inerente ao modelo de serviço 
em questão; é uma premissa contemporânea do mercado de food service (FIESP & 
ITAL, 2010).  
Em meio a um imponente mercado regido pelos princípios de 
sensorialidade e prazer, há possibilidade de alimentação saudável?  
Kourouniotis et al. (2016) aplicaram questionários para avaliação do 
comportamento alimentar de 1306 participantes australianos. O sabor dos alimentos 
foi apontado por 82% dos participantes como fator extremamente importante para a 
escolha alimentar. Além disso, a busca pelo sabor foi associada à menor qualidade 
nutricional da dieta, consumo menos frequente de frutas e vegetais e consumo mais 
frequente de alimentos com altos teores de gorduras, açúcares e sal. Nesse sentido, 
é estabelecido que o consumo frequente de alimentos com altos teores de gorduras 
e açúcares contribui para o desenvolvimento de obesidade e de doenças 
relacionadas, como diabetes e dislipidemias (GROPPER, 2012).  
 
4.3 A complexidade das escolhas alimentares 
 
Os atributos sensoriais dos alimentos são os aspectos mais relevantes 
para a realização de escolhas alimentares (PHAN e CHAMBERS, 2016), sendo o 
gosto e o sabor especialmente importantes (LAWLESS e HEYMANN, 2010). Do 
ponto de vista evolutivo, o sentido do gosto permite o reconhecimento de perigos 
(gostos amargo e ácido) e de fontes de nutrientes e energia (gostos doce, salgado e 
umami) (PRESCOTT, 2012) e é considerado a base do sabor, um fenômeno 
complexo resultante da interação do gosto com o sentido do olfato e, ainda, 
sensações trigeminais resultantes da interação dos compostos químicos presentes 
no alimento com receptores do tato somestésico na mucosa oral. A textura também 
é um fator importante na determinação das escolhas alimentares e resulta da 
interação do sentido do tato oral, da visão e da audição. (LAWLESS e HEYMANN, 
2010). 
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De acordo com Prescott (2012) certos alimentos possuem qualidades que 
nos apetecem e nos atraem. Essas qualidades estão ancoradas principalmente em 
gostos básicos como doce, salgado, umami. Além dos gostos, temos outros 
indicadores de apreciação dos alimentos, a saber: aromas, aparência, e até sons 
(que podem nos fazer inferir, por exemplo, sobre a textura de um alimento). Todos 
esses atributos sensoriais são capazes de nos provocar respostas hedônicas, ou 
seja, podem provocar sensações prazerosas. Assim, o autor define os alimentos 
palatáveis como sendo todos aqueles alimentos que reúnem qualidades capazes de 
gerar prazer sensorial. O autor ainda afirma que existem inúmeras razões, externas 
e internas, que nos levam ao ato de comer. A sensação fisiológica de fome, por 
exemplo, é uma razão interna; enquanto os indicadores de palatabilidade de um 
alimento podem ser considerados razões externas. Para o autor, a resposta aos 
sinais de palatabilidade é muitas vezes inata ao individuo.  
Dessa forma é proposto o conceito da fome hedônica, que pode inclusive, 
coexistir com a fome fisiológica. A fome hedônica surge de experiências alimentares 
prévias e prazerosas, em outras palavras, o impulso de comer é movido por desejo e 
não por necessidade, sendo reforçado essencialmente pelo prazer oriundo de certos 
alimentos. O que fundamentalmente caracteriza a fome hedônica é o fato de ela 
estar condicionada às razões externas que nos impulsionam a comer (PRESCOTT, 
2012). 
Recentemente foi descoberto que certos indivíduos apresentam um tipo 
diferente de resposta hedônica aos alimentos, no caso, uma resposta mais 
acentuada que o normal. Nesse sentido, Avsar et al. (2017) descobriram que os 
genótipos de certos indivíduos podem ser considerados fatores de risco para o 
desenvolvimento de comportamentos alimentares específicos e, consequentemente, 
para o desenvolvimento de obesidade. Os autores consideraram o pressuposto de 
que os alimentos com alto grau de palatabilidade ativam o sistema de recompensas 
no cérebro, uma vez que contribuem para a liberação do neurotransmissor 
dopamina, induzindo estados de euforia e prazer. Os pesquisadores identificaram 
maiores concentrações de dopamina no cérebro de indivíduos que apresentavam 
polimorfismos dos genes codificadores de certas enzimas, as quais são 
responsáveis por metabolizar e reduzir a concentração do neurotransmissor em 
questão. Assim, nos indivíduos que apresentavam polimorfismos, essas enzimas 
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mostraram-se menos ativas e a dopamina não foi metabolizada. Os autores 
destacam que maiores concentrações de dopamina reforçam a ativação das vias de 
recompensa, aumentando o desejo de novamente consumir alimentos palatáveis.  
Talvez o comportamento alimentar de caráter hedônico possa ser 
justificado não somente pelos mecanismos biológicos já citados. Assim, Effron et al. 
(2013) afirmam que existe um mecanismo psicológico de indulgência capaz de 
licenciar o comportamento em questão. Trata-se de tolerar algo que normalmente 
não seria tolerado pelo individuo, como forma de compensar alguma experiência 
negativa pela qual ele tenha passado anteriormente. Por exemplo, os indivíduos 
poderão relaxar sua determinação para evitar alimentos altamente calóricos quando 
eles puderem enquadrar a indulgência como uma recompensa (EFFRON et al, 
2013).  
Conforme exposto, as escolhas não são baseadas apenas em 
características sensoriais dos alimentos; mas também em características dos 
próprios comensais. 
Contini et al. (2015) propõem uma discussão interessante sobre como 
certas variáveis sociodemográficas podem predizer escolhas alimentares, 
destacando a importância de se caracterizar os indivíduos segundo sexo, idade e 
nível educacional. Newson et al. (2015) realizaram estudo multicêntrico, 
questionando indivíduos de  diversos países, inclusive do Brasil. Um dos objetivos 
do estudo foi caracterizar os perfis sociodemográficos dos participantes e identificar 
o que eles gostariam de encontrar nos cardápios dos restaurantes. Os resultados 
indicaram que os desejos, com relação à presença de itens saudáveis nos 
cardápios, foram mais frequentes entre as mulheres e menos frequentes entre os 
homens.  
A próxima sessão do presente trabalho explora com maior ênfase as 
diferenças de gênero e seus impactos sobre o comportamento alimentar dos 
indivíduos. A questão será contextualizada, considerando-se algumas 
particularidades da sociedade em que estamos inseridos.  
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4.4 O corpo na sociedade contemporânea, as diferenças de gênero e seus 
impactos sobre o comportamento alimentar  
 
Le Breton (2009) propõe uma leitura do corpo humano em suas mais 
variadas dimensões, dentre elas a do “corpo rascunho” que deve ser corrigido, 
refeito, aprimorado. Dessa forma, o autor reconhece a manipulação do corpo como o 
atual desejo das sociedades ocidentais. 
É importante destacar que, no mundo contemporâneo, o juízo alheio e o 
sistema de classificação social estão atrelados ao corpo. Os princípios da aparência 
e da juventude conduzem nossa sociedade, por isso manifestamos uma enorme 
preocupação estética, gerenciamos nossa imagem e investimos em nossos corpos 
(DUPAS, 2003; LE BRETON, 2009).  
Daolio (2009) afirma que as dimensões socioculturais exercem influências 
sobre o corpo. Figueiredo (2008) já havia previamente destacado a imposição de um 
padrão estético correspondente ao corpo magro e belo, definido como um modelo 
socialmente aceito. O autor qualifica o discurso midiático como um agente 
incentivador do culto ao corpo e, possuidor de forte papel pedagógico no controle do 
peso corporal. 
Rodgers (2016) realizou um estudo no qual analisa o impacto dos 
discursos socioculturais sobre a imagem corporal e as preocupações com relação à 
alimentação. De acordo com a autora, atualmente destaca-se um modelo de 
discurso social que nos pressiona a manter nosso peso corporal em conformidade 
com a classificação social de peso corporal saudável. Ainda segundo a autora, tal 
modelo nos leva a preocupações com relação aos nossos padrões de atividade 
física e de alimentação, podendo inclusive, nos conduzir ao desenvolvimento de 
distúrbios alimentares. 
É importante destacar que as mulheres têm sido apontadas como o 
público mais facilmente afetado pela imposição de padrões corporais (LIMA; 
BATISTA; LARA JUNIOR, 2013; NASCIMENTO; PROCHNO; SILVA, 2012; WITT e 
SCHNEIDER, 2011).  
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Wardle et al.(2004) afirmam que distintos comportamentos de saúde, 
pautados em diferenças de gênero, podem ser observados. Os autores examinaram 
o comportamento alimentar de homens e mulheres, residentes em 23 diferentes 
países, a partir da aplicação de um questionário para investigação de atitudes e 
comportamentos saudáveis. Os resultados apontaram, para quase todos os 23 
países, que as mulheres são mais propensas do que os homens a relatar evitar 
alimentos ricos em gordura, comer fibras e limitar o sal. Os autores consideraram 
que as mulheres se mostram mais envolvidas e comprometidas com o controle do 
peso corporal, além de acreditarem com mais veemência nos benefícios e 
importância de uma alimentação saudável.  
O comportamento alimentar pautado em diferenças de gênero 
corresponde a uma temática que se mostra bastante relevante para este trabalho e 
que suporta boa parte dos resultados que serão apresentados.   
4.5 Os registros fotográficos como instrumentos para avaliação do consumo 
alimentar 
 
A seguir serão apresentadas algumas considerações acerca do uso de 
imagens de alimentos no processo de avaliação do consumo alimentar. Considera-
se importante abordar a temática em questão, uma vez que o presente estudo 
utilizou registros fotográficos de alimentos como um de seus recursos 
metodológicos.  
Ngo et al. (2009) realizaram estudo de revisão sobre abordagens 
metodológicas que utilizam tecnologias de informação e comunicação para a 
avaliação do consumo alimentar. Os trabalhos contemplados pela revisão datam de 
1995 a 2008. Entre os métodos revisados está a fotografia digital, que parece ser 
uma ferramenta com boa precisão para avaliar o consumo alimentar de adultos e 
crianças. 
Rodrigues e Proença (2011) em estudo de revisão com tema semelhante 
ao da revisão supracitada, afirmam que o método de fotografia apresenta validação 
e acurácia aceitáveis para a estimativa do tamanho das porções quando comparado 
aos métodos de pesagem de alimentos e de estimativa visual direta. Ainda apontam 
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vantagens do uso de registros fotográficos, como: minimização de tempo e recursos 
necessários para a coleta de dados e redução do incômodo aos entrevistados. Além 
disso, o armazenamento digital dos dados reduz o risco de deterioração ou perda do 
material coletado. A consulta das imagens pode ser feita repetidas vezes, com 
detalhamento macro visual. Também é possível aproveitar o banco de dados para a 
investigação de novas relações em momentos futuros.  
Gemming et al. (2015) também em estudo de revisão sobre o tema, 
afirmam que as imagens de alimentos podem fornecer estimativas válidas de teor 
energético, porém ressaltam a necessidade de se testar a viabilidade do uso de 
métodos assistidos por imagem em grandes amostras populacionais 
É importante ressaltar que trabalhos recentes na área de avaliação do 
consumo alimentar têm utilizado o método de imagens de alimentos, aplicado a 
grandes e diferentes amostras populacionais (CHRISTOPH et al.; 2017, 
HAUGAARD et al.; 2016, HINTON et al.; 2013, MCCLUNG et al.; 2017 e TAYLOR et 
al.; 2018).  
De modo geral, os estudos têm demonstrado a validação do registro 
fotográfico de alimentos como instrumento de pesquisa. Um dos intuitos desta 
sessão foi ilustrar a atualidade das publicações que reconhecem e usam o método 
em questão.   
5. METODOLOGIA  
 
5.1 Delineamento 
 
Foi realizado um estudo transversal, descritivo e analítico.    
 
5.2 Sujeitos da Pesquisa 
 
Participaram da pesquisa 190 indivíduos; discriminados segundo idade, 
sexo, nível educacional, área de atuação profissional e uso de vale-refeição. 
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Todos os indivíduos participaram de forma voluntária, assinando Termo 
de Consentimento Livre e Esclarecido; tomando ciência dos objetivos, 
procedimentos, riscos e benefícios da pesquisa. O projeto referente ao presente 
trabalho foi previamente submetido ao Comitê de Ética e Pesquisa da Unicamp, 
sendo devidamente aprovado (CAAE nº 65691617.9.0000.5404). 
  
5.3 Local 
 
A seleção dos locais para realização da pesquisa se deu de forma 
intencional, considerando-se os seguintes critérios: localização, modalidade de 
serviço, possibilidade de pagamento com vale-refeição, variedade de preparações 
que compõem o bufê e disponibilidade dos estabelecimentos em participar da 
pesquisa.  
A escolha dos restaurantes foi orientada para que os estabelecimentos 
atendessem à modalidade de bufê por quilo, aceitando vale-refeição e sendo 
localizados em regiões urbanizadas nos municípios de Jundiaí-SP e Campinas-SP. 
Os dois municípios em questão apresentam condições econômicas e estruturais 
bastante semelhantes; concentrando grande volume de produtos, serviços e de 
pessoas com distintos perfis sóciodemográficos.        
Foi realizado um extenso trabalho de prospecção de restaurantes 
comerciais, nos dois municípios citados. Foram contatados por telefone e/ou 
pessoalmente os donos e/ou gerentes dos estabelecimentos, a fim de apresentar o 
projeto de pesquisa e verificar a disponibilidade dos restaurantes em participar. 
Apenas três restaurantes consentiram a participação, sendo que um deles desistiu 
durante a primeira semana de coleta de dados. Assim, os dados coletados 
procedem de dois estabelecimentos.  
Ambos atendem a alguns requisitos de cardápio e ofertam aos 
comensais: mesa de saladas, preparações fixas (arroz, arroz integral, feijão), 
variedade de guarnições, duas ou mais opções de pratos proteicos (ofertadas em 
diferentes modos de preparo) e variedade de bebidas (sucos de frutas, refrigerantes 
e água).  
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5.4 Coleta de Dados 
  
Foram feitos registros fotográficos das bebidas consumidas e dos pratos 
montados pelos comensais. A abordagem dos comensais se deu somente após a 
montagem de suas refeições, a fim de garantir que os mesmos não soubessem da 
intenção do registro fotográfico antes de realizarem suas escolhas.  
Anteriormente ao início da coleta, foi conduzido um estudo piloto para 
testar a dinâmica do trabalho de campo e o tratamento dos dados. Percebeu-se que 
nem todos os registros fotográficos poderiam ser analisados adequadamente. 
Assim, optou-se por aumentar o número de comensais abordados durante a fase de 
coleta, filtrando-se apenas os bons registros fotográficos para análise. Após os 
descartes, restaram 190 bons registros fotográficos que posteriormente foram 
analisados.  
 Também foram observados e registrados: os cardápios diários, o preço 
do quilo cobrado nos estabelecimentos e o fluxo de reposição das preparações 
durante todo o período do almoço.  
Os perfis dos comensais foram determinados a partir de idade, sexo, nível 
educacional e área de atuação profissional. Foi solicitado aos comensais o 
preenchimento de um pequeno formulário (Figura 1) após o término de suas 
refeições. O peso (em gramas) das refeições foi registrado nesses formulários. 
Também foi solicitado que os comensais informassem no formulário o uso do vale-
refeição, o nome da empresa para a qual trabalham e os tipos e quantidades de 
condimentos adicionados às refeições (Ex.: sal, molho de soja, molhos prontos para 
salada, azeite, etc).  
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5.5 Análise de Dados 
 
O primeiro momento da análise compreendeu a conversão dos registros 
fotográficos em dados numéricos. Para tanto, adotou-se como referencial visual um 
álbum fotográfico de porções alimentares (MONTEIRO, 2007). O álbum conta com 
alimentos fotografados em diferentes tamanhos de porções, apontando suas 
correspondências em medidas caseiras e gramatura. Dessa forma, foi possível 
determinar as porções correspondentes a cada um dos componentes dos pratos dos 
comensais.  
Os dados então foram processados por meio do software Dietpro® versão 
5i (A. S. SISTEMAS, 2016), que retornou a composição nutricional de todas as 
refeições segundo: carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, 
gorduras monoinsaturadas, gorduras poliinsaturadas, gordura trans, fibras totais, 
sódio e valor energético das refeições. 
Cada um dos itens mensurados pelo software foi considerado uma 
variável numérica a ser tratada estatisticamente.  
Figura 1: Determinantes do perfil do comensal 
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Os formulários para determinação dos perfis dos comensais retornaram 
um grande volume de informações, que foi traduzido em variáveis categóricas: 
uso/não uso de vale-refeição; tipo de bebida consumida; nível educacional, área de 
atuação profissional, faixa etária e sexo do comensal. 
O conjunto de dados foi organizado nos moldes de uma matriz, na qual 
foram dispostos os 190 comensais nas linhas, e todas as variáveis - numéricas e 
categóricas – nas colunas.  
Partindo-se, a princípio, das variáveis numéricas, foi realizada a análise 
de agrupamento hierárquico sobre componentes principais (HCPC), utilizando-se o 
pacote FactoMineR (LE, JOSSE & HUSSON, 2008) para o software livre R (R CORE 
TEAM, 2017).  
A HCPC foi realizada em duas etapas, sendo a primeira uma análise de 
componentes principais sobre as variáveis numéricas selecionadas. Por combinação 
dessas variáveis, foram obtidos os componentes principais, ou seja, dimensões 
subjacentes refletindo as correlações das variáveis originais. Em seguida, os 
escores fatoriais dos sujeitos sobre os componentes principais foram submetidos a 
uma análise hierárquica de agrupamentos (LE, JOSSE & HUSSON, 2008). Dois 
algoritmos aglomerativos foram testados, a saber, ligação simples e método de Ward 
(HAIR, 2009).    
Com o intuito de caracterizar os perfis dos grupos de indivíduos, foram 
calculadas as médias para cada variável numérica, dentro de cada grupo. Também 
foram calculadas as frequências - absoluta e relativa - das variáveis qualitativas, 
dentro de cada um dos grupos.  
Por fim, foram realizados testes de hipótese, a fim de confirmar a 
relevância estatística das diferenças encontradas entre os dois primeiros 
agrupamentos. Para as variáveis numéricas foi aplicado teste t de Student com nível 
de confiança de 95%, enquanto para as variáveis categóricas foi aplicado teste 
binomial bilateral, também com nível de confiança de 95% (MEILGAARD, 2007).   
 
26 
 
6. RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 
Não foram observados restos alimentares substanciais; restaram apenas 
as partes não comestíveis, certamente por conta da modalidade de bufê por quilo, 
que permite ao comensal servir-se apenas da quantidade que deseja comer. 
Acredita-se que, provavelmente, seriam observados restos alimentares somente se 
os cardápios não agradassem os clientes, em termos sensoriais.  
Em todos os estabelecimentos participantes da pesquisa foi observado 
fluxo satisfatório de reposição das preparações, durante todo o período do almoço. 
Dessa forma garantiu-se a oferta de todas as opções dos bufês a todos os 
comensais.   
Foram descartados os dados coletados no restaurante que desistiu de 
participar da pesquisa. Nem todas as refeições avaliadas foram adquiridas com o 
uso de vale-refeição, no entanto não foram excluídos do estudo os comensais não 
usuários do tíquete, uma vez que todas as refeições avaliadas correspondem a 
refeições de trabalho.  
Foi solicitado a todos os participantes que informassem, no formulário de 
entrevista, o nome da empresa em que trabalhavam. Tinha-se como propósito o 
cruzamento dos nomes informados com a relação de empresas cadastradas junto 
ao PAT, sendo possível identificar os trabalhadores beneficiários do programa. A 
grande maioria dos participantes preferiu não declarar o nome da empresa em que 
trabalhavam. Notou-se certo pudor em responder somente essa questão do 
formulário. Assim, não foi possível reconhecer, com total certeza, os participantes 
usuários de VR como beneficiários do PAT. De qualquer forma, é preciso considerar 
que há a possibilidade dos comensais abordados no estudo representarem os 
beneficiários do programa.  
A HCPC revelou três grupos (clusters) de comensais utilizando-se os 
valores das variáveis quantitativas calculadas pelo software DietPro. A Tabela 1 
apresenta os perfis dos clusters obtidos pelo método de ligação simples.  
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Tabela 1: Perfil das variáveis de agrupamento nos clusters obtidos pelo método de ligação 
simples.  
 
 
Cada um dos algoritmos aglomerativos identificou três clusters com perfis 
particulares. Segundo Hair (2009) a técnica de ligação simples difere do método de 
Ward, uma vez que agrupa os objetos a partir de uma simples medida de 
similaridade (distância mínima) entre eles. Já o método de Ward calcula a medida de 
similaridade a partir da soma dos quadrados dentro dos agrupamentos, feita sobre 
todas as variáveis. Para o autor o uso de uma medida de soma de quadrados torna 
o método facilmente distorcido por observações atípicas. Além disso o método de 
Ward também tende a distribuir equitativamente as observações, produzindo 
agrupamentos com aproximadamente o mesmo número de componentes, o que 
tornaria mais difícil identificar grupos que representem pequenas proporções da 
amostra.  
 
Variável 
Média  
Cluster 1 
(n = 73)      
Média  
Cluster 2 
(n = 105) 
Média 
Cluster 3 
(n = 12)  
Quantidade (g) * 403,7 350,8 510,8 
Energia (kcal) * 665,8 476,8 887,1 
Carboidratos (g) * 49,7 38,1 79,5 
Proteínas (g) 45,2 39,7 45,3 
Gorduras Totais (g) * 31,8 18,9 43,1 
Gorduras Saturadas (g) 9,8 5,4 11,6 
Gorduras Monoinsaturadas (g) 11,1 6,3 15,2 
Gorduras Poliinsaturadas (g) 7,9 5,3 12,1 
Gorduras Trans (g) 0,5 0,3 0,7 
Fibras Totais (g) 7,3 6,1 13,3 
Sódio (mg) * 771,5 330,1 1558,2 
* Diferença significante no teste-t (p<0,05) (entre as médias correspondentes apenas aos 
clusteres 1 e 2) 
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A análise pelo método de Ward retornou três clusters bastante amplos, 
diferentemente daquela executada pelo método de ligação simples, que retornou 
dois clusters robustos (N1=73 e N2=105) e um outro pequeno agrupamento (N3=12). 
Este último foi considerado um conjunto de outliers, por apresentar perfil atípico. 
Dessa forma, apenas os agrupamentos obtidos pelo método de ligação simples 
foram considerados para as análises.  
Tabela 2: Percentuais energéticos de macronutrientes, segundo cluster 
 
Nutrientes 
 
Valores Diários de Referência** 
 
Cluster 1 
 
Cluster 2 
 
Cluster 3 
 
Carboidratos 
 
55 – 75% do VET 
 
30% 
 
32% 
 
36% 
 
Proteínas 
 
10 – 15% do VET 
 
27% 
 
33% 
 
20% 
 
Gorduras Totais 
 
15 – 30% do VET 
 
43% 
 
35% 
 
44% 
 
 
A Portaria Interministerial que estabelece as diretrizes nutricionais do PAT 
(BRASIL, 2006) aponta que o valor energético total do almoço deve estar entre 600 
e 800 calorias. Observa-se pela Tabela 1 que o grupo 1 está de acordo com a 
recomendação, o grupo 2 apresentou aporte calórico inferior à recomendação e o 
grupo 3 apresentou aporte calórico superior à recomendação. A Portaria supracitada 
ainda aponta que o valor energético total pode ser acrescido de 20%, no entanto tal 
acréscimo não foi considerado para a análise dos dados.  
A Tabela 2 aponta a inadequação da distribuição de macronutrientes para 
todos os grupos de comensais, sendo possível notar consumo reduzido de 
carboidratos e consumo excessivo de proteínas e lipídeos. Os percentuais 
energéticos dos macronutrientes são numericamente muito semelhantes entre os 3 
grupos avaliados.  
** Fonte: Portaria Interministerial nº 66, de 25 de agosto de 2006 (BRASIL, 2006) 
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Ainda se observa pela Tabela 1 que o grupo 1 ingeriu praticamente o 
dobro da quantidade de sódio consumida pelo grupo 2, enquanto o grupo 3 ingeriu 
praticamente o dobro da quantidade de sódio consumida pelo grupo 1, o que 
corresponde a quase o total da quantidade diária preconizada pelo PAT (até 2400 
mg/dia).  
Foram realizados teste t de Student, a fim de comparar os grupos 1 e 2. 
Foram identificadas diferenças estatisticamente significativas (P<0,05) para as 
variáveis: peso da refeição; valor energético total da refeição; quantidade de 
carboidratos, gorduras totais e sódio.  
O terceiro cluster não foi analisado pelos testes de hipótese, uma vez que 
agrupou um número reduzido de indivíduos, com características bem definidas e 
destoantes dos demais clusters. Assim, foi feita uma análise qualitativa das refeições 
desse grupo, que será apresentada posteriormente.   
A Tabela 3 apresenta a distribuição de frequências das variáveis 
categóricas:  
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Tabela 3: Frequências – absoluta e relativa – das variáveis categóricas, segundo cluster.  
 
Variável 
Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3 
  N % N % N % 
Água 7 9,6 12 11,5 1 8,3 
Refrigerante 6 8,2 15 14,3 2 16,7 
Refrigerante zero 3 4,1 3 2,9 2 16,7 
Suco processado 6 8,2 6 5,7 1 8,3 
Suco in natura 24 32,9 20 19,0 5 41,7 
Sem bebida 27 37,0 49 46,6 1 8,3 
Total 73 100 105 100 12 100 
18 – 28 anos 8 11,0 12 11,4 1 8,3 
29 – 39 anos 31 42,4 46 43,8 4 33,3 
40 – 50 anos 21 28,7 29 27,7 5 41,7 
> 50 anos 13 17,9 18 17,1 2 16,7 
Total 73 100 105 100 12 100 
Feminino 32 43,8 59 56,2 0 0 
Masculino 41 56,2 46 43,8 12 100 
Total 73 100 105 100 12 100 
Médio completo 4 5,5 4 3,9 1 8,3 
Superior incompleto 5 6,9 10 9,5 0 0 
Superior completo 30 41,1 41 39,0 5 41,7 
Pós-graduação 34 46,5 50 47,6 6 50,0 
Total 73 100 105 100 12 100 
Saúde 6 8,2 19 18,1 0 0 
Outra área 67 91,8 86 81,9 12 100 
Total 73 100 105 100 12 100 
Com vale-refeição 39 53,5 62 59,0 7 58,3 
Sem vale-refeição 34 46,5 43 41,0 5 41,7 
Total 73 100 105 100 12 100 
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Com relação ao nível educacional nota-se que em todos os clusters os 
comensais estão concentrados, majoritariamente, nas classes correspondentes à 
pós-graduação e ensino superior completo.  
Com relação à área de atuação profissional percebe-se que, em todos os 
clusters, mais de 80% dos comensais atuam em outra área profissional, que não a 
de saúde. Além disso, mais de 50% dos comensais utilizaram vale-refeição, em 
todos os grupos.  
Nos grupos 1 e 2 a maior parte dos comensais não consumiu bebida. 
Além disso, entre os comensais que consumiram bebidas, a maioria optou por suco 
in natura. No grupo 3 mais de 91% dos comensais optou por consumir algum tipo de 
bebida, sendo a preferência por suco in natura, seguido de refrigerante e refrigerante 
zero.  
 Percebeu-se, em todos os grupos, a preferência por sucos in natura, 
especialmente por suco de laranja. Destaca-se que, se não houve diluição durante a 
preparação do suco, pode ser que a bebida concentre um grande teor de frutose. 
Como o bagaço da fruta é desprezado durante a preparação, pode-se pensar que o 
índice glicêmico da bebida em questão deva ser relativamente alto. Talvez os 
comensais tenham uma percepção equivocada sobre os açúcares contidos nos 
sucos in natura.  
Nos grupos 1 e 2 a maior parte dos comensais concentra-se na faixa 
etária de 29 – 39 anos. Já no grupo 3 os comensais concentram-se, 
majoritariamente, na faixa etária de 40 – 50 anos. Portanto, pode-se dizer que o 
grupo 3 reúne os comensais enquadrados em uma faixa etária que presume maior 
risco cardiovascular.  
Por fim, com relação à variável sexo, o grupo 3 destaca-se pelo fato de 
ser 100% masculino. No grupo 1 mais de 50% dos comensais são do sexo 
masculino, enquanto no grupo 2 mais de 50% dos comensais são do sexo feminino. 
Posteriormente serão feitas outras considerações sobre esses perfis.  
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Tabela 4: Teste Binomial para variáveis categóricas dicotômicas, segundo cluster.  
Variável Cluster  
 (1) (2) 
Feminino 32 59 
Masculino 41 46 
Valor – p 0,0537 0,0349 
Saúde 6 19 
Outra 67 86 
Valor – p <0,0001 <0,0001 
Com vale-refeição 39 62 
Sem vale-refeição  34 43 
Valor – p 0,0785 0,0140 
 
A Tabela 4 apresenta os resultados do teste binomial (bilateral) aplicado 
aos dados dos clusters 1 e 2. Esse tipo de teste pode ser aplicado a dados 
dicotômicos, ou seja, às variáveis compostas por somente duas classes (feminino ou 
masculino, área de saúde ou outra área, uso de VR ou não uso de VR). A análise 
das demais variáveis foi feita com base na distribuição de frequências, conforme 
exposto acima. O nível de confiança estabelecido foi de 95%. A hipótese nula 
testada indicava a ausência de diferença significativa entre os dados, enquanto a 
hipótese alternativa indicava a presença de diferença significativa entre os dados. A 
seguir são comentados os resultados para cada variável.  
Sexo: há diferença estatística significativa (P<0,05) entre a proporção de 
homens e a de mulheres dentro do cluster 2 e não há diferença significativa (P>0,05) 
dentro do cluster 1. O cluster 2 pode ser apontado como um grupo, de fato, mais 
feminino quando comparado ao cluster 1.  
Área de atuação profissional: para os dois clusters foi constatada 
diferença estatística significativa (P<0,05) entre a proporção de profissionais da área 
de saúde e a de profissionais que atuam em outras áreas. Foi feito então um teste 
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entre os clusters, comparando-se o número de profissionais da área de saúde. O 
resultado apontou diferença significativa (P<0,05), sendo possível concluir que o 
cluster 2 concentra mais profissionais de saúde em comparação ao cluster 1. 
Uso de VR: para o cluster 2 foi constatado que há diferença significativa 
(P<0,05) entre a proporção de usuários de vale refeição e a de não usuários, 
enquanto para o cluster 1 não foi constatada diferença significativa (P>0,05). O 
cluster 2 pode ser apontado como sendo, de fato, um grupo em que a maioria dos 
comensais adquire suas refeições por meio de VR. Isso sugere que o grupo 2 
parece gerenciar melhor o uso mensal do tíquete, uma vez que esse grupo 
concentra: maior número de usuários de VR, menor consumo de bebida, menor 
valor médio referente ao peso da refeição.  
O grupo 2 é majoritariamente feminino e concentra um número maior de 
usuários de vale-refeição, assim como de profissionais da saúde. As já comentadas 
diferenças de ordem dietética, portanto, parecem estar relacionadas às diferenças 
de perfis de comensais.  
Rodgers (2016) afirma que as dimensões socioculturais exercem impacto 
sobre a imagem corporal e também sobre as preocupações dos indivíduos com 
relação a seus padrões de alimentação. É importante destacar que as mulheres têm 
sido apontadas como o público mais facilmente afetado pela imposição social de 
padrões estéticos (LIMA; BATISTA; LARA JUNIOR, 2013; NASCIMENTO; 
PROCHNO; SILVA, 2012; WITT e SCHNEIDER, 2011).  
Wardle et al.(2004) afirmam que distintos comportamentos de saúde, 
pautados em diferenças de gênero, podem ser observados. Os autores constataram, 
em 23 países, que as mulheres são mais propensas do que os homens a relatar 
evitar alimentos ricos em gordura, comer fibras e limitar o sal; mostrando-se mais 
envolvidas e comprometidas com o controle do peso corporal, além de acreditarem 
com mais veemência nos benefícios e importância de uma alimentação saudável.    
Newson et al. (2015) em estudo multicêntrico, questionaram indivíduos de  
diversos países, inclusive do Brasil, a respeito do que eles gostariam de encontrar 
nos cardápios dos restaurantes. Os resultados indicaram que os desejos, com 
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relação à presença de itens saudáveis nos cardápios, foram mais frequentes entre 
as mulheres e menos frequentes entre os homens.  
Assim, os dados do presente estudo sugerem que as mulheres ponderam 
o valor de saúde durante a determinação de suas escolhas. Entre outras razões, 
isso deve ser observado, possivelmente, por conta da vulnerabilidade do público 
feminino à imposição social de padrões corporais.  
Com relação ao grupo 3, observou-se composição 100% masculina, 
estando os comensais concentrados majoritariamente na faixa etária de 40 – 50 
anos. Cerca de 60% dos comensais utilizaram vale-refeição, 92% possuem alto nível 
educacional e nenhum reportou atuar na área de saúde. Considerando-se o número 
reduzido de indivíduos nesse grupo, assim como seu perfil característico e destoante 
dos demais clusters, prosseguiu-se a uma análise qualitativa das refeições. 
A análise a seguir refere-se a todo o grupo; no entanto, foram eleitos 
quatro registros fotográficos, bastante representativos do cluster, a fim de ilustrar os 
comentários da análise.  
 
 
 
 
Figura 2: Refeição comensal 10 (cluster 3) 
Arroz, feijão, linguiça frita, ovo frito, suco de laranja  
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Figura 4: Refeição comensal 140 (cluster 3) 
Carne seca acebolada, torta de palmito, berinjela 
(antepasto), pastel de carne, salada (acelga, maça e 
maionese), refrigerante zero 
 
Figura 3: Refeição comensal 13 (cluster 3) 
Arroz, tutu de feijão, bife a milanesa, maionese com 
batata, molho de soja, refrigerante 
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Neste grupo foram observadas a combinação inadequada de grupos 
alimentares e a escolha de mais de uma opção de prato proteico na mesma 
refeição. No modelo de bufê por quilo, as preparações não são porcionadas, 
obviamente por conta da autodeterminação conferida aos comensais. Além disso, 
entende-se que nos serviços comerciais de alimentação, a seleção dos itens dos 
cardápios considera o apelo sensorial e não, necessariamente, a qualidade 
nutricional das opções isoladas ou combinadas numa refeição.  
Este é o grupo que mais adicionou sal e outros condimentos à refeição e 
o que mais pecou com relação à qualidade das guarnições escolhidas (p.e., frituras 
e preparações com maionese). A já comentada preferência por suco de laranja e 
refrigerantes contribui para o aumento da ingestão de açúcares e sódio.  
Notou-se também a preferência por preparações empanadas e fritas. 
Refletindo-se sobre o apelo sensorial das frituras, considerou-se pertinente comentar 
aqui o conceito de contraste dinâmico, que se refere à mudança temporal da 
sensação de textura do alimento na boca durante a mastigação. Envolve dentes, 
Figura 5: Refeição comensal 185 (cluster 3) 
Feijoada, filé de peixe grelhado, pastel de carne, 
bolinho (frito) de peixe, bolinho (frito) de queijo, 
azeitona em conserva, salame, tomate, mandioca 
cozida, água com gás e limão 
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saliva, língua, além das sensações trigeminais. Pode ser entendido como uma 
superestimulação sensorial, que quando combinada a outros conferentes de 
palatabilidade (gordura, gosto umami, aromas agradáveis, etc), aumenta as chances 
de o alimento ser consumido (LAWLESS e HEYMANN, 2010).  
Os dados deste estudo sugerem que os homens, reunidos no grupo 3, 
adotam um perfil hedônico de alimentação, privilegiando o consumo de alimentos 
com alto grau de palatabilidade, provavelmente não ponderando o valor de saúde na 
determinação de suas escolhas.  
Notou-se no cluster 3 o consumo excessivo de gorduras, em especial 
daquelas que se encontravam combinadas às proteínas em uma mesma matriz 
alimentar. Besnard (2016), em sua revisão de literatura, reuniu vários estudos 
indicando resultados convergentes: a ingestão contínua de gorduras saturadas 
provocou uma inibição atenuada das atividades hipotalâmicas em indivíduos obesos, 
provavelmente por apoptose dos neurônios hipotalâmicos. Estudos morfométricos 
de ressonância magnética também mostraram uma diminuição das regiões cerebrais 
envolvidas no controle do comportamento alimentar em indivíduos obesos.  
O hipotálamo contem núcleos regulatórios da fome e da saciedade, 
compostos por neurônios sensíveis à sinalização de hormônios, como a leptina e a 
insulina. O consumo de gorduras saturadas, quando alto e frequente, é associado ao 
aumento na produção de citocinas inflamatórias que prejudicam o reconhecimento 
dos hormônios por seus receptores celulares e consequentemente prejudicam as 
vias de sinalização. Tanto a resistência aos hormônios quanto a apoptose dos 
neurônios hipotalâmicos, são mecanismos deletérios ao controle fino dos estados de 
fome e saciedade, e oferecem riscos como a desregulação da ingestão alimentar e o 
desenvolvimento de obesidade (CINTRA, 2011).  
Hodgson (2010) discute dois paradigmas interessantes. O primeiro aponta 
que escolhas recorrentes configuram hábitos, enquanto o segundo aponta que as 
escolhas são resultados contingentes de hábitos preexistentes. Qualquer um desses 
paradigmas pode ser projetado para o escopo desta discussão.  
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O presente estudo verificou escolhas alimentares, logo, resta o 
questionamento acerca do hábito alimentar dos trabalhadores brasileiros e dos 
possíveis prejuízos à saúde dessa coletividade.  
Considerou-se pertinente finalizar esta discussão problematizando 
algumas questões sobre o Programa de Alimentação do Trabalhador.  
Consultando-se alguns sites das empresas operadoras de tíquetes 
(ALELO, 2017; SODEXO, 2017) foi possível perceber que os empregadores têm a 
opção de comprar os vales e repassá-los a seus empregados, mesmo não estando 
cadastrados junto ao PAT. Esse tipo de informação evidencia que, talvez, nos dias 
atuais o vale-refeição represente, para alguns trabalhadores, simplesmente um 
bônus salarial; podendo até mesmo vir a servir como recurso de negociação durante 
a contratação desses funcionários. O presente estudo questiona se a alimentação 
do trabalhador brasileiro ainda pode ser considerada, exclusivamente, um benefício 
social.   
Em contrapartida, este trabalho considerou a possibilidade dos comensais 
abordados corresponderem, de fato, aos beneficiários do programa.  
Durante o trabalho de campo foi observada a ausência de responsável 
técnico nos restaurantes participantes do estudo. Os estabelecimentos também não 
contavam com nenhum tipo de estratégia de educação nutricional. Apesar do 
constatado, os bufês ofereceram uma grande variedade de opções, sendo possível 
que os comensais realizassem refeições saudáveis.   
É preciso considerar que os empregadores podem proporcionar trabalhos 
de educação nutricional a seus funcionários, até mesmo dentro do espaço das 
próprias empresas. Ao mesmo tempo, existem evidências de que as operadoras de 
tíquetes possam estar intermediando o PAT e os restaurantes comerciais. 
Exemplificando, o Prato Legal é uma iniciativa promovida pela Associação Brasileira 
das Empresas de Benefícios ao Trabalhador registradas no PAT, e objetiva orientar 
os estabelecimentos comerciais para que ofereçam aos seus clientes uma 
alimentação saudável, equilibrada, saborosa e que atenda às exigências 
estabelecidas pelo Programa de Alimentação do Trabalhador (ABBT, 2017).  
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Ressalta-se que, apesar de ofertarem opções saudáveis aos clientes, os 
restaurantes participantes do presente estudo não estão cadastrados no Prato 
Legal. De fato, não são obrigados. Os estabelecimentos comerciais são persuadidos 
a realizar o cadastro, partindo-se do argumento de que a oferta de um cardápio 
saudável é capaz de atrair mais clientes, especialmente aqueles que se preocupam 
em alimentar-se de forma equilibrada (ABBT, 2018).  
O presente estudo aponta a necessidade de pensar as estratégias 
voltadas para a alimentação do trabalhador sob um modelo alimentar e trabalhista 
atual, a fim de garantir a execução dos propósitos e diretrizes do PAT.  
 
7. CONCLUSÃO 
 
É reconhecido o valor do método utilizado, que se mostrou eficaz para 
qualificar as refeições dos trabalhadores, segmentar a amostra populacional 
estudada e relacionar os diferentes perfis de comensais às suas escolhas 
alimentares. 
As diferenças de gênero recebem especial destaque neste estudo, pois 
parecem representar o aspecto que mais fortemente justifica as diferenças dietéticas 
encontradas entre os grupos analisados.  
Conclui-se que o novo sistema de subsídios do PAT parece estar 
propiciando algumas falhas na execução de suas diretrizes e apontando provável 
necessidade de ajustes. Acredita-se que os resultados do presente estudo poderão 
fomentar reflexões úteis para uma possível reformulação do programa.  
Entende-se que o PAT poderia contar com o aumento dos níveis de 
exigência e de fiscalização, a fim de garantir a atuação do nutricionista nas 
empresas beneficiárias do programa e nos estabelecimentos comerciais; explorando 
a competência deste profissional, a partir da adequação de cardápios, promoção de 
ações educativas, entre outras práticas. Ainda assim, assume-se que seriam 
encontrados obstáculos, por exemplo, um possível conflito de interesses entre os 
proprietários dos estabelecimentos comerciais e o profissional nutricionista. O apelo 
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sensorial dos cardápios, a complexidade do processo de escolha alimentar e a 
liberdade de escolha dos comensais, também podem dificultar o enquadramento das 
escolhas às diretrizes nutricionais do programa.  
Por fim, acredita-se que futuros estudos devam contemplar outras 
amostras populacionais e assumir delineamentos longitudinais, a fim de tentar 
relacionar o hábito alimentar e o estado nutricional dos trabalhadores brasileiros.  
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10. ANEXOS   
 
    Registros Ilustrativos dos Clusters:  
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 1: Refeição comensal 15 (cluster 1) 
Arroz integral, tutu de feijão, linguiça frita, filé de frango 
grelhado, bolinho (frito) de legumes, ovo cozido, 
maionese, pepino, seleta de legumes, rúcula, azeite, 
suco de limão 
 
 
 
 
 
 
Anexo 2: Refeição comensal 104 (cluster 1) 
Arroz carreteiro, feijoada, farofa, contra-filé 
acebolado, canelone gratinado de palmito, couve 
refogada, suco de limão 
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Anexo 3: Refeição comensal 172 (cluster 1) 
Filé de peixe grelhado com castanhas, lentilha, berinjela 
(antepasto), batata frita, mandioca frita, torta de palmito, 
ovo de codorna, queijo branco, cenoura, couve 
refogada, sem bebida 
 
 
 
 
 
 
Anexo 4: Refeição comensal 178 (cluster 1) 
Arroz integral, feijão, carne seca acebolada, 
sobrecoxa de frango assada com pele, pastel de 
carne, bolinho (frito) de queijo, tomate, couve 
refogada, suco processado 
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Anexo 5: Refeição comensal 4 (cluster 2) 
Filé de peixe grelhado, alface, rúcula, tomate, cenoura 
cozida, beterraba cozida, azeite, sem bebida 
 
 
 
 
 
 
Anexo 6: Refeição comensal 112 (cluster 2) 
Filé de peixe grelhado, beterraba cozida, cenoura, 
alface, rúcula, azeite, queijo ralado, água com gás 
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Anexo 7: Refeição comensal 115 (cluster 2) 
Arroz integral, feijão, filé de peixe grelhado, couve 
refogada, mandioca frita, ovo de codorna, brócolis 
cozido, tomate, beterraba, alface, azeite, suco de limão 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 8: Refeição comensal 167 (cluster 2) 
Arroz integral, feijão, filé de peixe grelhado, vagem 
cozida, beterraba cozida, rúcula, azeite, sem bebida 
 
52 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 9: Refeição comensal 10 (cluster 3) 
Arroz, feijão, linguiça frita, ovo frito, suco de laranja  
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 10: Refeição comensal 13 (cluster 3) 
Arroz, tutu de feijão, bife a milanesa, maionese com 
batata, molho de soja, refrigerante 
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Anexo 11: Refeição comensal 140 (cluster 3) 
Carne seca acebolada, torta de palmito, berinjela 
(antepasto), pastel de carne, salada (acelga, maça e 
maionese), refrigerante zero 
 
 
 
 
 
 
 
 
Anexo 12: Refeição comensal 185 (cluster 3) 
Feijoada, filé de peixe grelhado, pastel de carne, 
bolinho (frito) de peixe, bolinho (frito) de queijo, 
azeitona em conserva, salame, tomate, mandioca 
cozida, água com gás e limão 
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 
 
Avaliação das escolhas alimentares de trabalhadores beneficiados pelo PAT em restaurantes do 
tipo self-service: uma abordagem qualitativa 
Pesquisadores Responsáveis: 
Letícia Costa Orçatti da Fonseca 
Prof. Doutor Jorge Herman Behrens 
 
 
Número do CAAE: 65691617.9.0000.5404 
 
 
 Você está sendo convidado a participar como voluntário de uma pesquisa. Este documento, 
chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, visa assegurar seus direitos como 
participante e é elaborado em duas vias, uma que deverá ficar com você e outra com o pesquisador.  
 Por favor, leia com atenção e calma, aproveitando para esclarecer suas dúvidas. Se houver 
perguntas antes ou mesmo depois de assiná-lo, você poderá esclarecê-las com o pesquisador. Se 
preferir, pode levar este Termo para casa e consultar seus familiares ou outras pessoas antes de 
decidir participar. Não haverá nenhum tipo de penalização ou prejuízo se você não aceitar participar 
ou retirar sua autorização em qualquer momento. 
 
Justificativa e objetivos: 
Este estudo objetiva avaliar as escolhas alimentares de trabalhadores feitas no almoço em 
restaurantes comerciais tipo self-service por quilo. Considera-se importante identificar as escolhas 
alimentares dos trabalhadores brasileiros e entender as bases dessas escolhas. Isso pode auxiliar 
profissionais da saúde a delinear estratégias de prevenção e/ou de intervenção, no sentido de 
melhorar as escolhas feitas pelos trabalhadores e, consequentemente, melhorar suas condições de 
saúde.  
Procedimentos: 
Participando do estudo você está sendo convidado a: permitir o registro fotográfico de sua 
refeição e fornecer algumas informações. O tempo total de sua participação será de 
aproximadamente cinco minutos.  
 
Desconfortos e riscos: 
A pesquisa não apresenta riscos previsíveis. Talvez o tempo de abordagem possa ocasionar 
certo nível de desconforto em alguns participantes.  
 
Benefícios: 
Não estão previstos benefícios individuais diretos. Benefícios sociais são previstos, uma vez 
que, ao final do trabalho, espera-se que os resultados possam ser utilizados como diagnóstico de 
escolhas alimentares e que subsidiem estratégias de educação alimentar e nutricional, no âmbito da 
alimentação do trabalhador. 
 
Sigilo e privacidade: 
 Você tem a garantia de que sua identidade será mantida em sigilo e nenhuma informação 
será dada a outras pessoas que não façam parte da equipe de pesquisadores. Na divulgação dos 
resultados desse estudo, seu nome não será citado. 
Ressarcimento e Indenização: 
Não será feito ressarcimento de qualquer tipo de despesas aos participantes, uma vez que a 
pesquisadora irá se deslocar até os restaurantes e a coleta de dados ocorrerá durante a rotina dos 
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indivíduos envolvidos na pesquisa. Você terá a garantia ao direito a indenização diante de eventuais 
danos decorrentes da pesquisa. 
 
Contato: 
Em caso de dúvidas sobre a pesquisa, você poderá entrar em contato com os pesquisadores 
Letícia Costa Orçatti da Fonseca e Professor Jorge Herman Behrens. 
Endereço profissional: Faculdade de Engenharia de Alimentos. Departamento de Alimentos e 
Nutrição. Rua Monteiro Lobato, 80 – Cidade Universitária – Campinas.  
Telefone: (19) 3521 4074 
E-mail: leticia.fonseca2@yahoo.com.br   
Em caso de denúncias ou reclamações sobre sua participação e sobre questões éticas do estudo, 
você poderá entrar em contato com a secretaria do Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) da UNICAMP 
das 08:30hs às 11:30hs e das 13:00hs as 17:00hs na Rua: Tessália Vieira de Camargo, 126; CEP 13083-
887 Campinas – SP; telefone (19) 3521-8936 ou (19) 3521-7187; e-mail: cep@fcm.unicamp.br. 
 
O Comitê de Ética em Pesquisa (CEP).   
O papel do CEP é avaliar e acompanhar os aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo 
seres humanos. A Comissão Nacional de Ética em Pesquisa (CONEP), tem por objetivo desenvolver a 
regulamentação sobre proteção dos seres humanos envolvidos nas pesquisas. Desempenha um 
papel coordenador da rede de Comitês de Ética em Pesquisa (CEPs) das instituições, além de assumir 
a função de órgão consultor na área de ética em pesquisas 
 
Consentimento livre e esclarecido: 
Após ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos, métodos, 
benefícios previstos, potenciais riscos e o incômodo que esta possa acarretar, aceito participar e 
declaro estar recebendo uma via original deste documento assinada pelo pesquisador e por mim, 
tendo todas as folhas por nós rubricadas: 
 
Nome do (a) participante: ________________________________________________________ 
Contato telefônico: _____________________________________________________________  
e-mail (opcional): ______________________________________________________________ 
 
_______________________________________________________ Data: ____/_____/______. 
(Assinatura do participante) 
 
 
Responsabilidade do Pesquisador: 
Asseguro ter cumprido as exigências da resolução 466/2012 CNS/MS e complementares na 
elaboração do protocolo e na obtenção deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. 
Asseguro, também, ter explicado e fornecido uma via deste documento ao participante. Informo que 
o estudo foi aprovado pelo CEP perante o qual o projeto foi apresentado. Comprometo-me a utilizar 
o material e os dados obtidos nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste 
documento ou conforme o consentimento dado pelo participante. 
 
______________________________________________________ Data: ____/_____/______.        
(Assinatura do pesquisador)  
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